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Gelatin merupakan produk yang dihasilkan dari hidrolisis parsial kolagen yang 
berasal dari sumber alami seperti kulit, jaringan ikat dan tulang binatang diperoleh 
dengan cara hidrolisis asam, pembuatan gelatin merupakan upaya untuk mendayagunakan 
dan menambah nilai ekonomis produk sampingan seperti tulang sapi. Kolagen sangat 
peka terhadap reaksi enzimatis dan kimiawi. Perlakuan alkali menyebabkan kolagen 
mengembang dan terkonversi menjadi gelatin. Disamping larut dalam alkali, kolagen juga 
larut dalam asam dan metode yang sering digunakan dengan cara perendaman untuk 
menghilangkan jaringan lemak yang mengikat pada tulang ‘degreasing’. Penelitian ini 
bertujuan untuk melihat pengaruh lama perendaman dan konsentrasi etanol dalam proses 
degreasing akan meningkatkan kualitas dan kuantitas gelatin tulang sapi. Tulang sapi 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah tulang belikat (Os scapula) penelitian ini 
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial dimana faktor A lama 
perendaman (24 jam dan 48 jam) dan faktor B konsentrasi etanol (60%, 70%, dan 80%). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman 24 jam  mampu  meningkatkan 
nilai rendemen dan  kekuatan gel gelatin tulang sapi, namun pada nilai pH, viskositas dan 
kadar lemak gelatin tulang sapi terjadi penurunan sehingga tidak memberikan pengaruh 
nyata (P>0,05). Etanol 60%, 70%, dan 80% tidak berpengaruh nyata terhadap nilai 
rendemen, pH, viskositas, kekuatan gel dan kadar lemak. Interaksi Antara lama 
perendaman dengan konsentrasi etanol juga tidak berpengaruh  nyata terhadap nilai 
rendemen, pH, viskositas, kekuatan gel serta kadar lemak gelatin tulang sapi Bali. 
 
Kata kunci : Lama perendaman, Konsentrasi Etanol, Nilai Rendemen, Sifat 










The purpose of this study was to observe the effect of soaking time and the 
ethanol concentration in the degreasing process will increase the quality and 
quantity gelatin of cows bone .Cows bone used in this study is the scapulas 
section (Os scapula) This study used a completely randomized design (CRD) 
factorial design where is  factor A soaking time (24 hours and 48 hours) and 
factor B concentrations of ethanol (60%, 70%, and 80%). The results showed that 
the 24-hour soaking period can to improve the yield and gelatin of cow bone  gel 
strength, but on the value gelatin  fat of cow bone  content decreased. Ethanol 
60%, 70%, and 80% had no significant effect on the value of the yield, gel 
strength, and fat content. Interaction Between long soaking with ethanol 
concentration does not give a real effect on the value of the yield, gel strength and 
fat content  gelatin of  cows Bali bone. The good of treatment using 24-hour 
soaking period. 
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Gelatin merupakan produk yang dihasilkan dari hidrolisis parsial kolagen 
yang berasal dari sumber alami seperti kulit, jaringan ikat dan tulang binatang 
diperoleh dengan cara hidrolisis asam. Istilah gelatin berasal dari kata gelare 
berarti membuat beku, berbentuk padat dan kering. Pada bidang pangan gelatin 
banyak digunakan untuk berbagai jenis makanan olahan. Jenis makanan olahan 
yang banyak menggunakan gelatin diantaranya adalah permen, produk susu, es 
krim dan berbagai jenis minuman. Pembuatan gelatin merupakan upaya untuk 
mendayagunakan dan menambah nilai ekonomis produk sampingan seperti tulang 
sapi. Tulang tersebut dapat diperoleh dari rumah-rumah potong hewan, rumah 
makan dan industri pengalengan daging (Anonim, 2010). 
Pada prinsipnya gelatin dapat dibuat dari bahan yang kaya akan kolagen 
seperti kulit dan tulang baik dari babi maupun sapi ataupun hewan lainnya. 
Kolagen sangat peka terhadap reaksi enzimatis dan kimiawi. Perlakuan alkali 
menyebabkan kolagen mengembang dan terkonversi menjadi gelatin. Disamping 
larut dalam alkali, kolagen juga larut dalam asam (Bennion, 1980). Kolagen yang 
terurai ini akan lebih mudah diekstraksi sehingga dapat meningkatkan rendemen 
gelatin.  
Tulang adalah sebuah jaringan penghubung seperti kartilago yang terdiri 
atas sel-sel yang bertempat dilakuna dan serat-serat kolagen. Tulang biasanya 
hanya satu sel terdapat dalam tiap lakuna dan berhubungan dengan yang lainnya, 
melalui serangkaian tulang yang melintasi sebuah matriks yang banyak terdapat 
pada serat kolagen/zat albuminoid dan juga diresapi garam-garam kalsium yang 
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paling berlimpah. Matriks dan serat-serat kolagen tersusun atas pelat-pelat pada 
jaringan ossein. 
Salah satu permasalahan yang sering dihadapi dalam proses pembuatan 
gelatin adalah adanya lemak yang menempel pada permukaan partikel tulang. 
Partikel lemak ini biasanya menutupi pori-pori pada tulang sehingga menyulitkan 
proses keluarnya molekul gelatin tulang, untuk menghasilkan gelatin dengan 
rendemen yang maksimal, maka partikel lemak tersebut harus diminimalkan dan 
salah satu jenis bahan yang dapat digunakan untuk melarutkan lemak adalah 
etanol. 
 Etanol merupakan alkohol rantai tunggal yang berperan sebagai pelarut 
polar, dengan rumus kimia C2H5OH dan rumus empiris C2H6O. Etanol merupakan 
isomer konstitusional dari dimetil eter. Etanol sering disingkat menjadi EtOH, 
dengan “Et” merupakan singkatan dari gugus etil (C2H5). Penggunaan etanol 
dalam proses pembuatan gelatin biasanya dalam bentuk perendaman. Lama proses 
perendaman dan nilai konsentrasi etanol yang tepat digunakan dalam 
menghasilkan gelatin tulang sapi belum banyak diteliti. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh lama 
perendaman dan konsentrasi etanol dalam proses degreasing akan meningkatkan 
kualitas dan kuantitas gelatin tulang sapi. Sedangkan kegunaan dari penelitian ini 
adalah sebagai informasi kepada masyarakat (ilmiah dan umum) tentang pengaruh 
lama perendaman dan konsentrasi etanol terhadap nilai rendemen dan sifat fisiko 






Tinjauan Umum Tulang Sapi 
Tulang merupakan jaringan ikat yang terdiri dari sel, serat dan bahan 
pengisi. Bahan pengisi pada tulang terdiri dari protein dan garam-garam mineral. 
Garam-garam mineral yang paling banyak terdapat pada tulang adalah kalsium 
fosfat 58,3%, kalsium karbonat 1%, magnesium fosfat 2,1% dan kalsium florida 
1,9%, sisanya sebanyak 30,6% protein (Ward dan Court, 1977). 
 Septimus (1961) menyatakan bahwa tulang sapi mengandung kurang lebih 
50% air dan 50% sumsum tulang merah dan kuning. Sumsum tulang mengandung 
96% lemak. Tulang yang telah mengalami penghilangan lemak (degreasing) 
terdiri dari bahan organik dan anorganik dengan perbandingan 1:2. Senyawa 
organik dalam tulang terdiri atas protein dan polisakarida sedangkan senyawa 
anorganik dalam tulang terdiri dari garam-garam fosfat dan karbonat. Komposisi 
dan komponen tulang dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi Tulang Secara Umum  
Komponen                                                          Jumlah (%) 
Air           14-44 
Lemak           1-27 
Bahan organik lainnya           16-33 
Bahan anorganik           25-56 
Sumber: Ward dan Court (1977). 
Menurut Johns (1977), tulang yang baik untuk pembuatan gelatin adalah 
tulang kompak karena komposisinya lebih relatif stabil dan mudah dipisahkan dari 





Tinjauan Umum Gelatin 
Gelatin adalah salah satu hidrokoloid yang dapat digunakan sebagai 
gelling, bahan pengental (thickner) atau penstabil. Gelatin berbeda dengan 
hidrokoloid lain, karena kebanyakan hidrokoloid adalah polisakarida seperti 
karagenan dan pektin, sedangkan gelatin merupakan protein mudah dicerna, 
mengandung semua asam-asam amino essensial kecuali triptofan (Imeson, 1985). 
Gelatin adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari 
kulit, jaringan ikat dan tulang hewan. Gelatin menyerap air 5-10 kali beratnya. 
Gelatin larut dalam air panas dan jika didinginkan akan membentuk gel. Sifat 
yang dimiliki gelatin bergantung pada jenis asam amino penyusunnya. Gelatin 
merupakan polipeptida dengan bobot molekul antara 20.000 g/mol-250.000 g/mol 
(Suryani dkk., 2009).  
Abustam dan Said (2004) menyatakan bahwa gelatin secara kimiawi 
diperoleh melalui rangkaian proses hidrolisis kolagen yang  terkandung dalam 
kulit. Proses hidrolisis yaitu proses penguraian zat dengan cara penambahan H2O 
sehingga terjadi reaksi hidolisis dimana ion-ion hasil penguraian H2O diikat oleh 
kolagen sehingga terbentuk gelatin. Reaksi yang terjadi adalah : 
     C102H149N31O38 + H2O                    C102H151N31O39 
                Kolagen            Gelatin 
Gambar 1.  Reaksi pembentukan gelatin (Ockerman dan Hansen 2000 dalam Said, 
2013) 
Gelatin mempunyai sifat yaitu dapat berubah secara reversibel dari 
bentuk sol ke gel, mengembang dalam air dingin, dapat membentuk film, 
mempengaruhi viskositas suatu bahan dan dapat melindungi sistem koloid. 
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Keadaan ini membedakan gel hidrokoloid lain seperti pektin yang bentuk gelnya 
ireversibel (Johns, 1977). 
Sifat-sifat yang dimiliki gelatin tergantung dari komposisi asam amino 
tersebut. Komposisi asam amino bervariasi tergantung pada sumber kolagen, 
spesies hewan penghasil jenis kolagen. Gelatin dan kolagen memiliki komposisi 
kimia yang berbeda. Gelatin mengandung asam amino yang non esensial yaitu 
asam glutamat yang tinggi yang sangat penting peranannya dalam pengolahan 
makanan, karena dapat menimbulkan cita rasa yang lezat (Winarno, 1997). 
Gelatin mudah larut pada suhu 710C dan cenderung membentuk gel pada 
suhu 480C. Gelatin mudah dalam gliserol, manitol dan propilen. Gelatin tidak 
larut dalam alkohol, aseton, dan pelarut non polar lainnya (King, 1969). 
Gelatin juga mempunyai daya pembentukan gel yang cukup tinggi dan 
bersifat heat reversible artinya gel yang sudah terbentuk akan dapat larut kembali 
pada pemanasan. Sifat secara umum dan kandungan unsur-unsur mineral tertentu 
dalam gelatin dapat digunakan untuk menilai mutu gelatin dan standar mutu 
gelatin menurut SNI (Standar Nasional Indonesia) No. 06-3735-1995 dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
Tabel 2.Standar Mutu Gelatin  











Normal (dapat diterima konsumen) 
Maksimum 16% 
Maksimum 3,25% 
Maksimum 50 mg/kg 
Maksimum 2 mg/kg 
Maksimum 30 mg/kg 
Maksimum 100 mg/kg 
Maksimum 1000 mg/kg 
Sumber : Badan Standardisasi Nasional (1995). 
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Gelatin banyak digunakan sebagai bahan baku dalam berbagai industri. 
Pemanfaatan gelatin dalam dunia industri dikarenakan gelatin memiliki 
kemampuan sebagai penstabil dan pengemulsi produk-produk pangan. Gelatin 
sebagai fungsi penstabil artinya gelatin dapat membuat atau mencampur minyak 
dan air rnenjadi campuran yang rnerata. Sebagai penstabil, artinya campuran 
tersebut stabil atau tidak pecah selama penyirnpanan (Glisksman, 1969). 
Pada industri pangan, gelatin digunakan sebagai pembentuk busa 
(whipping agent), pengikat (binder agent), penstabil (stabilizer), pembentuk gel 
(gelling agent), perekat (adhesive), peningkat viskositas (viscosity agent), 
pengemulsi (emulsifier), finning agent, crystal modifier, thickener. Pada bidang 
farmasi, gelatin dapat digunakan dalam bahan pembuat kapsul, pengikat tablet dan 
pastilles, gelatin dressing, gelatin sponge, surgical powder, suppositories, 
medical research, plasma expander, dan mikroenkapsulasi. Dalam industri 
fotografi, gelatin digunakan sebagai pengikat bahan peka cahaya, dan dalam 
industri kertas, gelatin digunakan sebagai sizing paper (Ismeri dkk., 2009). 
Sifat Fisiko-Kimia Gelatin 
 Gelatin memiliki sifat fisik berbentuk padat, kering, tidak berasa, tidak 
berbau, transparan dan berwarna kuning redup sampai berwarna kuning sawo. 
Umumnya gelatin mempunyai BM 10.300-100.000 gr/mol (Susanto, 1995).  
Keunggulan gelatin adalah sifatnya sebagai sebuah protein amphoteric 
dengan titik isoionik antara 5 hingga 9, tergantung pada bahan baku serta cara 
memprosesnya. Sebuah komponen disebut amphoteric apabila bisa bertindak 
sebagai asam dan basa sekaligus. Jadi, dalam industri sifat demikianlah yang 
bermanfaat sekali (Jaswir, 2007). 
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Secara kimiawi, gelatin merupakan produk berharga hasil sampingan 
hewan dari bagian yang tidak terpakai (by-product) setelah melalui proses 
hidrolisis parsial (partial hydrolysis) kolagen dari bagian-bagian tertentu tubuh 
hewan seperti kartilago, tulang, tendon dan kulit. Segi penampakan fisik, gelatin 
merupakan substansi padat (solid), dari tidak berwarna sampai berwarna sedikit 
kekuningan serta nyaris tanpa rasa dan bau (Jaswir, 2007). 
Sifat fisik, kimia dan fungsional gelatin merupakan sifat menentukan 
gelatin. Sifat yang dapat dijadikan parameter dalam menetukan mutu gelatin 
antara lain adalah kekutan gel, pH, viskositas dan kadar abu. Tabel 3 di bawah ini 
memperlihatkan perbedaan sifat fisik, kimia dan fungsional antara gelatin tipe A 
dan tipe B  (GMIA, 2012) 
Gelatin terbagi menjadi dua tipe berdasarkan proses pengolahannya, yaitu 
tipe A dan tipe B. Gelatin tipe A merupakan tipe gelatin yang pembuatannya 
dengan proses asam menggunakan larutan asam anorganik seperti asam klorida 
(HCl) dan asam fosfat (H3PO4) sehingga proses ini sering disebut proses asam. 
Sedangkan gelatin tipe B proses yang dilakukan yaitu perendaman dalam air 
kapur atau proses alkali (Junianto dkk, 2006). 
Tabel 3. Sifat-sifat Gelatin 
Sifat Tipe A Tipe B 
Kekuatan Gel (bloom) 50-300 50-300 
pH 3,8-5,5 4,7-5,4 
Viskositas (mps) 15-75 20-75 
Kadar Abu (%) 0,3-2 0,5-2 




Proses pembuatan gelatin secara umum dibagi dalam tiga tahap yaitu 
pertama persiapan bahan baku yang berupa penghilangan komponen non kolagen 
dari bahan baku dengan atau tanpa pengurangan ikatan antara komponen kolagen, 
kedua konversi kolagen menjadi gelatin dan ketiga pemurnian serta perolehan 
gelatin dalam bentuk kering. 
 Adapun tahap tahap pembentukan gelatin dari tulang sapi meliputi 
pembersihan, pemilihan dan pengecilan tulang, degreasing, demineralisasi, 
perendaman larutan asam, ekstraksi, pemekatan dan pengeringan (Hinterwaldner 
1977).  
Etanol 
Etanol disebut juga etil alkohol dengan rumus kimia C2H5OH atau 
CH3CH2OH dengan titik didihnya 78,4°C. Etanol memiliki sifat tidak berwarna, 
volatil, dan dapat bercampur dengan air (Kartika dkk., 1997). Ada 2 jenis etanol 
menurut Rama (2008), etanol sintetik sering disebut metanol atau metil alkohol 
atau alkohol kayu, terbuat dari etilen, salah satu derivat minyak bumi atau batu 
bara. Bahan ini diperoleh dari sintesis kimia yang disebut hidrasi, sedangkan 
bioetanol direkayasa dari biomassa (tanaman) melalui proses biologi (enzimatik 
dan fermentasi). 
Etanol yang dipasaran lebih dikenal sebagai alkohol merupakan senyawa 
organik dengan rumus kimia C2H5OH. Dalam kondisi kamar, etanol berwujud 
cairan yang tidak berwarna, mudah menguap, mudah terbakar, mudah larut dalam 
air dan tembus cahaya. Etanol adalah senyawa organik golongan alkohol primer. 
Sifat fisik dan kimia etanol bergantung pada gugus hidroksil. Reaksi yang dapat 
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terjadi pada etanol antara lain dehidrasi, dehidrogenasi, oksidasi, dan esterifikasi 
(Rizani, 2000). Sifat fisik etanol dapat dilihat pada Tabel 4 berikut ini. 
Tabel 4. Sifat Fisik Etanol 
Massa molekul relatif 46,07 g/mol 
Titik beku -114,1°C 
Titik didih normal 78,32°C 
Dentitas pada 20°C 0,7893 g/ml 
Kelarutan dalam air 20°C sangat larut 
Viskositas pada 20°C 1,17 cP 
Kalor spesifik, 20°C 0,579 kal/g°C 
Kalor pembakaran, 25°C 7092,1 kal/g 
Kalor penguapan 78,32°C 200,6 kal/g 
   Sumber: Rizani (2000) 
Etanol atau alkohol dimanfaatkan untuk berbagai keperluan, antara lain: 
a. Bahan baku industri atau senyawa kimia, contoh: industri minuman 
beralkohol, industri asam asetat dan asetaldehid. 
b. Pelarut dalam industri, contoh: industri farmasi, kosmetika dan plastik. 
c. Bahan desinfektan, contoh: peralatan kedokteran, rumah tangga dan 
peralatan di rumah sakit. 









Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan November – Desember 2014, 
bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Sisa Hasil Ternak (Lab. 
TPSHT)  Fakultas Peternakan  Universitas  Hasanuddin,  Makassar. 
Materi Penelitian 
Bahan baku yang digunakan adalah tulang sapi (os scapula) sebanyak 4 kg 
(300 g setiap unit perlakuan). Bahan yang digunakan pada proses ekstraksi yaitu 





b/v). Bahan lain yang digunakan adalah air, plastik High Density 
Polyethilene (HIDPE) dan aluminium foil. 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini terbagi atas dua yaitu 
peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan gelatin yaitu pisau, timbangan 
analitik, gelas kimia, sendok kecil, gelas ukur, waterbath, oven, baskom kecil, 
saringan, talenan dan kain flannel, sedangkan peralatan untuk pengujian 
menggunakan pH meter dan viskometer. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Faktorial 2 X 3 dengan 3 kali ulangan, 
dengan perlakuan sebagai berikut : 
A. Lama Perendaman 
T1  :24 Jam  
T2  :48 Jam 
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B. Konsentrasi Etanol 
K1  :60% 
K2  :70% 
K3  :80% 
Prosedur Penelitian 
Tulang sapi dari rumah potong hewan (RPH) dipotong-potong menjadi 
bagian-bagian kecil dengan ukuran 1-2 cm2, untuk memudahkan dalam proses 
pengadukan dan efisien dalam wadah. Tulang ditimbang dengan mengunakan 
timbangan digital sebanyak 300g/sampel. Sampel dibagi sesuai dengan perlakuan 
yang ada. Proses degreasing dilakukan dengan perendaman tulang dengan larutan 
etanol 60%, 70%, 80% dengan  kombinasi perlakuan selama 24 jam dan 48 jam. 
  Tulang kemudian dibersihkan menggunakan air untuk menghilangkan 
aroma dari larutan etanol. Tahapan demineralisasi yaitu proses demineralisasi 
menggunakan larutan asam organik H2SO41 M dengan kombinasi perlakuan 
selama 48 jam. Netralisasi/Ossein kemudian dinetralkan dengan menggunakan 
larutan Ca(OH)2 20% (b/v). Ossein direndam selama 24 jam dengan rasio 1:1 
tulang dengan larutan Ca(OH)220%(b/v). 
Proses ekstraksi menggunakan akuades (perbandingan berat bahan 1:1 
(b:v)) dimasukkan dalam waterbath dengan suhu, 70oC selama 24 jam kemudian 
disaring dengan menggunakan saringan kasar dan saringan halus (kain flannel) 
disimpan dalam wadah tertutup dan dimasukkan dalam suhu refrigator (lemari 
pendingin). Tahap kedua atau fraksi kedua sama dengan tahap pertama sisa tulang 
dari tahap pertama ditambahkan dengan akuades dengan perbandingan 1:1 dan 
dimasukkan dalam waterbath dengan suhu,75oC selama 24 jam kemudian disaring 
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dengan menggunakan saringan kasar dan saringan halus (kain flannel). Kemudian 
hasil fraksi pertama dicampur dengan hasil fraksi kedua. 
Hasil dari ekstraksi dikeringkan dalam oven dengan suhu 60oC selama 1–2 
hari. Gelatin yang telah kering dikeluarkan dalam oven dan dihaluskan 
menggunakan blender kemudian gelatin yang telah halus dimasukkan kedalam 
plastik klip. 
Parameter yang diuji : 
a. Rendemen gelatin  
Rendemen merupakan jumlah gelatin kering (dry gelatin) yang dihasilkan dari 
sejumlah bahan baku tulang segar dalam keadaan bersih melalui proses 
ekstraksi (Giménez dkk., 2005). Rendemen dapat diperoleh dengan 
menggunakan rumus :  
               Rendemen (%) =  Bobot kering gelatin X 100% 




 Larutan gelatin dengan konsentrasi 6,67% (b/b) disiapkan dengan larutan 
akuades. Larutan sampel dipanaskan pada suhu 70oC dan dihomogenkan 
dengan magnetik stirer, diukur derajat keasamannya pada suhu kamar dengan 
pH meter (British Standard 757, 1975). 
c. Viskositas  
Pengukuran viskositas pada prinsipnya adalah mengukur ketahanan gesekan 
lapisan molekul cairan yang berdekatan. Viskositas yang tinggi dari suatu 
materi disebabkan karena gesekan internal yang besar sehingga cairannya 
mengalir (Glicksman, 1969). Larutan gelatin disiapkan dengan akuades 
kemudian diukur viskositasnya dengan menggunakan alat hake viscometer. 
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Pengukuran dilakukan pada suhu 600 C dengan laju geser 60 rpm menggunakan 
spindle nomor 1. Hasil pengukuran dikalikan dengan faktor konversi, dimana 
untuk spindle 1 faktor konversinya adalah 1. Nilai viskositas dinyatakan dalam 
satuan centripose (cPs) (British Standard 757, 1975). Nilai viskositas dapat 
dihitung dengan rumus :  
 
          Keterangan ; cP = centipoise 
               Faktor ditentukan dari Rpm rumus yang ada 
DR (Deal Reading) yaitu angka hasil pengukuran                      
viskositas gelatin menggunakan mesin brookfoeld LV 
  
d. Kekuatan gel (g Bloom) 
 Larutan gelatin dengan konsentrasi 6,67% (g Bloom) disiapkan dengan 
akuades. Larutan diaduk sampai homogen lalu tuang larutan dalam wadah 
kemudian tutup dan diamkan selama 2 menit. Inkubasi pada suhu 10o C selama 17 
jam. Sampel selanjutnya diukur dengan alat dan diukur menggunakan uji 
kekuatan gel (DIGITAL force gauge Model GY-4). Kekuatan gel dinyatakan 
dalam satuan g Bloom dengan persamaan sebagai berikut : 
Untuk merubah angka dari kg menjadi newton (N) ; 
 
 
       
  
    
 
Kekuatan Gel (g Bloom) ;   
cP = Faktor x (DR) 
 
1 kg = 9,81 N 
   F = Gaya (N) 
   G = kosntanta (0,07) 
 
  20 + 2,86 x 10-3. D 
 
F = ( hasil pengukuran) (N) 
  D = F X 980 




e. Kadar Lemak 
Sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi 
kemudian ditambahkan etanol sebanyak sebanyak 10 ml didiamkan selama 24 
jam. Kemudian dilakukan penyaringan menggunakan corong yang dialasi tissu. 
Kemudian ditambahkan etanol 5 ml dan dimasukkan dalam labu soxhlet (labu 
sebelumnya dikeringkan dalam oven, dimasukkan kedalam desikator lalu 
ditimbang). Dimasukkan dalam oven setelah itu ditimbang (Apriyanto etal., 
1989). Kadar lemak ditentukan dengan rumus :  





























































Pengecilan ukuran (crushing) 
Konsenttrasi Etanol : K1 = 60%, K2 = 70%, K3 = 80% 
Lama Perendaman : T1 = 24 jam, T2 = 48 jam 
 
Pencucian 
H2SO4 1 M (48 jam, rasio 1:1) 
 
Netralisasi dengan perendaman dalam larutan Ca(OH)2 20% (b/v) 24 jam ; 
rasio 1:1 
Ekstraksi akuades selama 24 jam dengan suhu 700C – 750 C 
Pengeringan oven pada suhu 600 C dan 
Penghalusan  












Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam 
berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola factorial 2 X 3 dengan 3 kali 
ulangan. Adapun model matematikanya yaitu : 
Yijk = μ + αi +βj + (αβ)ij + €ijk 
i = 1,2 
j = 1,2,3,4,5 





= Nilai pengamatan pada tulang sapi ke-k yang diperoleh dari 
lama perendaman berbeda ke- i dan konsentrasi berbeda ke-j. 
µ = Nilai rata-rata perlakuan 
αi = Pengaruh lama perendaman tulang sapi ke-i 
βj = Pengaruh konsentrasi etanol tulang sapi ke-j 
(αβ)ij = Pengaruh interaksi antara perlakuan lama perendaman berbeda 
ke-i dan konsentrasi etanol berbeda ke-j. 
€ijk = Pengaruh galat yang menerima perlakuan lama perendaman ke-i 
dan konsentrasi etanol ke-j. 
Selanjutnya jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka akan 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Rendemen 
 Nilai rendemen merupakan indikator untuk mengetahui efektif tidaknya 
metode yang diterapkan pada penelitian, khususnya yang terkait pada proses 
produksi yang menghasilkan suatu produk. Semakin tinggi nilai rendemen berarti 
perlakuan yang diterapkan pada penelitian tersebut semakin efisien (Miwanda dan 
Simpen, 2008). Nilai rata-rata rendemen gelatin dari tulang sapi bali dalam 
penelitian ini tersaji pada tabel 5. 
Tabel 5. Nilai Rata-rata Rendemen (%) Gelatin Tulang Sapi Bali Pada  




60% 70% 80% 
24 Jam 8,63 9,26 9,15 9,01a 
48 Jam 7,82 7,43 7,65 7,63b 
Rata-rata 8,23 8,35 8,40  
 ab Superskrip yang berbeda mengikuti nilai rataan pada baris yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). 
 
a. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Nilai Rendemen 
Hasil analisis ragam data (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama 
perendaman berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai rendemen gelatin dari 
tulang sapi Bali. Semakin lama waktu perendaman yang digunakan maka nilai 
rendemen semakin menurun. Berdasarkan hasil yang diperoleh terlihat bahwa 
dengan lama perendaman 24 jam menghasilkan nilai rendemen gelatin yang tinggi 
dan selanjutnya terjadi penurunan nilai rendemen gelatin pada lama perendaman 
48 jam. Hal ini disebabkan karena banyaknya jaringan fibril kolagen yang rusak 
seiring dengan peningkatan waktu perendaman sehingga jumlah komponen 
kolagen yang terlarut dalam asam lebih tinggi dan menyebabkan nilai rendemen 
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menurun. Menurut Junianto, dkk.,(2006) gelatin merupakan hasil transformasi 
dari kolagen. Semakin banyak kolagen terdapat dalam tulang maka semakin 
banyak gelatin yang diperoleh dari hasil transformasi tersebut.  
Faktor lain yang mempengaruhi nilai rendemen gelatin adalah struktur 
tulang. Rendahnya nilai rendemen gelatin dari tulang sapi dapat disebabkan 
struktur tulangnya berongga, didalam rongga tersebut banyak terdapat sumsum 
yang bukan tersusun dari kolagen sehingga memperkecil nilai rendemen yang 
diperoleh.  
b. Pengaruh Konsentrasi Etanol Terhadap Nilai Rendemen 
Tabel 5 menunjukkan nilai rendemen yang tertinggi pada konsentrasi 60% 
dengan nilai rata-rata 8,23%, konsentrasi 70% dengan nilai rata-rata 8,35% dan 
konsentrasi 80% dengan nilai rata-rata 8,40. Nilai rata-rata rendemen (Lampiran 
1) menunjukan bahwa konsentrasi etanol tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap rendemen gelatin yang dihasilkan. Penurunan nilai rendemen gelatin 
berkaitan dengan lamanya waktu perendaman. Semakin lama waktu perendaman 
maka jumlah gelatin yang dihasilkan semakin sedikit. Tidak tepatnya waktu 
perendaman akan menyebabkan kelarutan kolagen dalam pelarut yang 
menyebabkan penurunan rendemen gelatin yang dihasilkan (Utama, 1997). 
c. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dengan Konsentrasi Etanol 
Terhadap Nilai Rendemen 
 
Interaksi antara lama perendaman dengan konsentrasi etanol (lampiran 1) 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai rendemen. Penggunaan waktu 24 
jam menghasilkan nilai rata-rata 9,01% dan waktu 48 jam menurun dengan nilai 
rata-rata 7,63%. Lama perendaman dan konsentrasi etanol menyebabkan 
penurunan nilai rendemen. peningkatan ini berkaitan dengan banyaknya jumlah 
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kolagen yang terkonersi dan mengalami transformasi menjadi gelatin akibat 
pengaruh asam.  
Lama perendaman menyebabkan pemutusan ikatan hidrogen pada kolagen 
semakin meningkat sehingga ikatan antara asam-asam amino penyusun menjadi 
lebih lemah sehingga air yang terjerat dalam ikatan tersebut mudah keluar dan 
menyebabkan peningkatan konsentrasi ion H+ dalam larutan curing sehingga 
mempercepat terjadinya proses hidrolisis (Kurnianingsih, 2005). 
2. pH  
Nilai pH (potensial Hidrogen) gelatin merupakan salah satu parameter yang 
penting dalam standar mutu gelatin. Pengukuran nilai pH larutan gelatin penting 
dilakukan karena pH larutan gelatin mempengaruhi sifat-sifat yang lainya seperti 
viskositas dan kekuatan gel (Astawan,dkk., 2002). Nilai rata-rata pH gelatin dari 
tulang sapi bali dalam penelitian ini disajikan pada Tabel 6. 
Tabel 6. Nilai Rata-rata pH Gelatin Tulang Sapi Bali Pada Penggunaan Waktu 




60% 70% 80% 
24 Jam 3,53 3,40 3,50 3,48 
48 Jam 3,60 3,57 3,53 3,57 
Rata-rata 3,57 3,48 3,52  
 
a. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Nilai pH 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama perendaman 
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH gelatin tulang sapi Bali. Hal ini 
disebabkan karena semakin lama waktu demineralisasi maka semakin banyak 
asam yang tidak bereaksi pada jaringan fibril kolagen dan ikut terekstraksi. 
Menurut Nurilmala, dkk (2006) rendahnya nilai pH pada gelatin tulang 
diakibatkan oleh penggunaan asam. Hal ini diduga bahwa masih ada sisa-sisa 
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asam yang digunakan pada saat proses demineralisasi masih terbawa pada saat 
proses ekstraksi, yang akan mempengaruhi tingkat keasaman pada gelatin yang 
dihasilkan. 
Keuntungan gelatin dengan nilai pH rendah akan lebih tahan terhadap 
kontaminasi mikroorganisme (Saepudin, 2003). Khomsatin (2004) menyatakan 
bahwa gelatin ini juga sesuai dengan pH sistem pencernaan manusia yang 
cenderung asam sehingga gelatin ini cocok diaplikasikan dalam pengolahan 
produk pangan.  
Nilai rata-rata nilai pH yang diperoleh dari penelitian ini berkisar antara 
3,40-3,60 (Tabel 6). Hasil ini sesuai dengan standar gelatin edible hasil proses 
asam yang diterapkan oleh GMIA (2012) yaitu 3,8-5,5 dan menurut Ward dan 
Courts (1977) bahwa nilai pH gelatin komersial berkisar antara 4-7. 
b. Pengaruh Konsentrasi Etanol Terhadap Nilai pH 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunujukkan konsentrasi etanol tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH gelatin tulang sapi Bali. Semakin 
lama waktu perendaman maka semakin meningkat nilai pH. Nilai pH yang 
dihasilkan pada penelitian ini berkisar 3,53-3,60. Menurut Ward dan Court 
(1977), nilai pH gelatin komersial antara 4 sampai 7. Semakin lama perendaman 
akan menyebabkan tulang semakin lunak sehingga mempermudah konversi 
kolagen menjadi gelatin, konversi ini dapat dipengaruhi oleh pH, suhu dan waktu 
pemansan. 
c. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman Dengan Konsentrasi Etanol 
Terhadap Nilai pH 
 
Interaksi lama perendaman dan konsentrasi etanol (Lampiran 2) tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai pH. Hal ini berkaitan dengan 
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konsentrasi etanol 60%, 70% dan 80% dengan lama perendaman 24 - 48 jam. 
Pada proses ekstraksi bahan curing tersebut akan ikut terekstrak sehingga 
mempengaruhi nilai pH gelatin yang dihasilkan. Kolagen yang membengkak 
mempunyai ruang-ruang kosong, adanya ruang tersebut akan menyebabkan bahan 
curing masuk ke dalam jaringan pada saat kolagen mengalami swelling 
(pembengkakan) (Hajrawati, 2006).  
Nilai pH akan berpengaruh terhadap aplikasi gelatin. Gelatin dengan pH 
netral sangat baik untuk produk daging, farmasi, fotografi, cat dan sebagainya. 
Sedangkan gelatin dengan pH rendah akan sangat baik untuk digunakan dalam 
produk juice, jelly, sirop dan sebagainya.  
3. Viskositas 
Viskositas gelatin yang dihasilkan menunjukkan adanya pengaruh 
perlakuan bahan curing. Viskositas adalah daya aliran molekul dalam suatu 
larutan. Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan 
gelatin sebagai larutan pada konsentrasi dan suhu tertentu (Rusli, 2004). 
Viskositas larutan gelatin bergantung pada tingkat hidrodinamik antara 
molekul-molekul gelatin itu sendiri. Di samping itu juga, viskositas tergantung 
pada temperatur, pH, dan konsentrasi dari larutan gelatin (Ward and Courts 1977). 
Nilai rata-rata viskositas gelatin dari tulang sapi bali dalam penelitian ini 
dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Nilai Rata-rata Viskositas Gelatin Tulang Sapi Bali Pada Penggunaan 




60% 70% 80% 
24 Jam 6,00 5,60 5,67 5,76 
48 Jam 6,67 6,80 7,00 6,82 
Rata-rata 6,33 6,20 6,33  
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a. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Nilai Viskositas 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama perendaman 
tidak berpengaruh nyata terhadap nilai viskositas (P>0,05). Semakin lama waktu 
perendaman maka semakin tinggi nilai viskositas yang diperoleh. Hal ini diduga 
karena pH yang dihasilkan semakin rendah (asam). Martianingsih (2009) 
menyatakan bahwa selama proses perendaman larutan asam digunakan untuk 
mengkonversi kolagen menjadi bentuk yang sesuai untuk ekstraksi, yaitu dengan 
adanya ion H+ dari larutan asam dengan kolagen. 
Lama perendaman akan mempengaruhi viskositas gelatin karena akan 
menghambat serat kolagen triple heliks menjadi rantai tunggal. Meningkatnya 
lama perendaman maka lebih banyak serat kolagen yang terputus menjadi rantai 
tunggal (α) atau rantai tunggal yang dihubungkan dengan ikatan silang kovalen (β 
dan γ) sehingga lebih banyak kolagen yang terkonversi. Viskositas larutan gelatin 
akan meningkat sejalan dengan peningkatan konsentrasi gelatin dan penurunan 
temperatur. Abustam,dkk., (2008) menyatakan bahwa viskositas dari gelatin 
dipengaruhi oleh panjang rantai molekul penyusunnya. Semakin panjang 
rantainya maka semakin tinggi viskositasnya dan sebaliknya. 
Nilai viskositas juga dipengaruhi oleh distribusi molekul gelatin dalam 
larutan serta berat molekul gelatin. Apabila gugus dari gelatin berikatan dengan 
mineral maka akan menyebabkan ikatan molekul dari gelatin dengan larutan 
menjadi semakin sedikit sehingga distribusi molekul gelatin semakin cepat dan 
nilai viskositas menjadi turun. Avena et al. (2006) menyatakan bahwa semakin 
kecil berat molekul dari gelatin juga menyebabkan distribusi molekul gelatin 
dalam larutan semakin cepat sehingga menghasilkan nilai viskositas yang rendah. 
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Nilai rata-rata vskositas gelatin yang dihasilkan berkisar 5,60 (cPs) –  
7,00 (cPs). Nilai tersebut belum termasuk dalam standar GMIA yakni 15 – 75 
(cPs). Kategori gelatin kualitas baik bila diperoleh dari degradasi struktur triple 
heliks protein kolagen kulit menjadi campuran polipeptida yang bersifat mudah 
larut dalam air dan bila suhu didinginkan akan membentuk gelatin 
(Kurnianingsih, 2005).  
b. Pengaruh Konsentrasi Etanol Terhadap Nilai Viskositas 
Hasil analisa ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa perbedaan waktu 
proses tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai rata-rata 
viskositas. Pada penelitian ini menunjukkan semakin lama waktu perendaman 
maka nilai viskositas semakin meningkat.  Menurut Imeson (1992), viskositas 
gelatin yang rendah akan menghasilkan gel yang rapuh sedangkan viskositas 
tinggi menghasilkan gel yang alot dan kuat. Viskositas gelatin dipengaruhi oleh 
beberapa faktor yaitu konsentrasi, tingkat dispersi, teknik perlakuan dan 
temperatur. Peningkatan konsentrasi dan lama perendaman akan meningkatkan 
viskositas gelatin (Glicksman, 1969). 
c. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman Dengan Konsentrasi Etanol 
Terhadap Nilai Viskositas 
 
Interkasi antara lama perendaman dengan konsentrasi etanol (Lampiran 3) 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai viskositas. Lama perendaman dan 
konsentrasi etanol mempengaruhi viskositas gelatin karena selama proses 
perendaman  akan mengubah serat kolagen tripel heliks menjadi rantai tunggal. 
Dengan meningkatnya lama perendaman maka banyak serat kolagen yang diputus 
menjadi rantai tunggal sehingga lebih banyak kolagen yang terkonversi menjadi 
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gelatin dan kadar air yang didapat akan lebih rendah sehingga konsentrasi gelatin 
akan meningkat.  
Menurut Rother (1994), viskositas dipengaruhi oleh jenis hidrokoloid dan 
suhu. Jenis aliran dari viskositas gelatin dan untuk semua jenis hidrokoloid adalah 
non Newtonian. 
4. Kekuatan Gel 
Kekuatan gel gelatin didefinisikan sebagai besarnya gaya yang diperlukan 
oleh probe untuk menekan gel setinggi 4 mm sampai gel pecah. Satuan untuk 
menunjukkan kekuatan gel yang dihasilkan dari suatu konsentrasi tertentu disebut 
derajat bloom (Hermanianto et al. 2000). 
Kekuatan gel sangat penting dalam penentuan perlakuan yang terbaik 
dalam proses ekstraksi gelatin, karena salah satu sifat penting gelatin adalah 
mampu mengubah cairan menjadi semi padat atau mengubah bentuk sol menjadi 
gel yang bersifat reversible. Kemampuan inilah yang menyebabkan gelatin sangat 
luas penggunaannya, baik dalam bidang pangan, farmasi, maupun bidang-bidang 
lainnya (Amiruddin, 2007).  
Nilai rata-rata kekuatan gel gelatin dari tulang sapi bali dalam penelitian 
ini terdapat pada Tabel 8. 
Tabel 8. Nilai Rata-rata Kekuatan Gel Gelatin Tulang Sapi Bali Pada Penggunaan 




60% 70% 80% 
24 Jam 0,29 0,22 0,22 0,24b 
48 Jam 0,37 0,39 0,37 0,38a 
Rata-rata 0,33 0,31 0,30  
ab Superskrip yang berbeda mengikuti nilai rataan pada baris yang sama menunjukkan perbedaan 







a. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Nilai Kekuatan Gel 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan lama perendaman 
berpengaruh nyata (P<0,05) tehadap nilai kekuatan gel. Nilai kekuatan gel yang 
dihasilkan dengan lama perendaman 24 jam yaitu 0,24 dan 48 jam yaitu 0,38. Hal 
ini menunjukkan bahwa semakin lama waktu perendaman maka semakin tinggi 
pula nilai kekuatan gel yang diperoleh. Waktu perendaman akan menyebabkan 
lebih banyak ikatan kolegen triple heliks terputus menjadi ikatan tunggal sehingga 
konsentrasi gelatin akan bertambah meningkat. Menurut Stainsby (1997) bahwa 
pembentukan gel terjadi karena pengembangan molekul gelatin dan pemanasan. 
Panas akan membuka ikatan-ikatan pada molekul gelatin dan cairan bebas 
mengalir menjadi terperangkap didalam struktur tersebut sehingga menjadi kental. 
Setelah semua cairan terperangkap menjadi larutan kental, larutan tersebut akan 
membentuk gel secara sempurna jika disimpan pada suhu 10oC selama ±24 jam. 
Konsentrasi gelatin pada proses asam akan mempengaruhi kekuatan gel. 
Semakin pekat konsentrasi gelatin maka kekuatan gelnya semakin tinggi 
(Glicksman, 1969). Rendahnya kekuatan gel disebabkan pada jenis larutan asam 
tinggi yang dapat merusak struktur gelatin sehingga gel tidak terbentuk. 
 
b. Pengaruh Konsentrasi Etanol Terhadap Nilai Kekuatan Gel 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa pengaruh 
konsentrasi etanol tidak berpengaruh nyata (P> 0,05) terhadap kekuatan gel. 
Semakin tinggi konsentrasi etanol yang digunakan maka akan semakin rendah 
nilai kekuatan gel yang dihasilkan. Secara garis besar proses pembentukan gel 
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terjadi karena adanya ikatan antara rantai polimer sehingga membentuk struktur 
tiga dimensi yang mengandung pelarut pada celah-celahnya (Gliksman, 1969).  
Pembentukan gel merupakan hasil pembentukan ikatan hidrogen [H-O] 
dengan molekul gelatin, sehingga dihasilkan gel semi padat yang terikat dalam 
komponen air. Konsentrasi gelatin akan mempengaruhi kekuatan gel, semakin 
pekat konsentrasi gelatin maka kekuatan gelnya semakin tinggi (Gliksman, 1969). 
Pembentukan gel dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain pH, suhu dan 
konsentrasi. 
c. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dengan Konsentrasi Etanol 
Terhadap Nilai Kekuatan Gel 
 
Interaksi lama perendaman dengan konsentrasi etanol (Lampiran 5) tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai kekuatan gel. Nilai kekuatan gel yang 
diperoleh pada penelitian ini rata-rata 0,24-0,38 dengan lama perendaman 24-48 
jam, sedangkan dengan perendaman 60, 70, 80% menghasilkan nilai kekuatan gel 
rata-rata 0,33-0,30. 
Stainsby (1997) menjelaskan bahwa pembentukan gel terjadi karena 
pengembangan molekul gelatin pada waktu pemanasan. Panas akan membuka 
ikatan-ikatan pada molekul gelatin dan cairan yang semula bebas mengalir 
menjadi terperangkap di dalam struktur tersebut, sehingga menjadi kental. Setelah 
semua cairan terperangkap menjadi larutan kental. Faktor yang mempengaruhi 
nilai kekuatan gelatin adalah berat molekul gelatin. Berat molekul gelatin 
berkaitan dengan panjang rantai ikatan asam amino penyusun gelatin tersebut. 
Semakin besar panjang rantainya, maka semakin besar berat molekulnya dan 




5. Kadar Lemak 
Kadar lemak berpengaruh terhadap perubahan mutu produk pangan selama 
penyimpanan. Kerusakan lemak yang utama diakibatkan oleh proses oksidasi 
sehingga timbul bau busuk dan rasa tengik, yang disebut proses ketengikan. 
Gelatin yang bermutu tinggi diharapkan memiliki kandungan lemak yang rendah 
bahkan diharapkan tidak mengandung lemak. Kadar lemak yang tidak melebihi 
batas 5 % merupakan salah satu persyaratan mutu penting gelatin. Rendahnya 
kadar lemak ini memungkinkan tepung gelatin dapat disimpan dalam waktu lama 
tanpa menimbulkan bau dan rasa tengik. 
Tabel 9. Nilai Rata-rata Kadar Lemak Gelatin Tulang Sapi Bali Pada Penggunaan 
  Waktu Lama Perendaman dan Perbedaan Konsentrasi Etanol. 
Lama Perendaman Etanol Rata-rata 
60% 70% 80% 
24 Jam 1,19 1,45 1,14 1,26 
48 Jam 1,68 1,86 2,07 1,87 
Rata-rata 1,44 1,66 1,61  
 
a. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Nilai Kadar Lemak 
Hasil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa lama perendaman 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai kadar lemak. Pada penelitian ini 
diperoleh nilai kadar lemak dengan lama perendaman 24 jam yaitu rata-rata 1,26 
dan pada lama perendaman 48 jam yaitu rata-rata 1,87. Semakin lama waktu 
perendaman maka semakin tinggi nilai kadar lemak gelatin yang diperoleh pada 
penelitian ini.  
Kisaran  nilai  kadar  lemak  ini  cukup  baik,  karena tidak melebihi 5% 
yang merupakan batasan nilai maksimal untuk persyaratan  mutu gelatin (Pelu et 
al., 1998). Nilai kadar lemak bisa dipengaruhi oleh jenis tulang, tulang pada 
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penelitian ini (os scapula) tidak termasuk  dalam jenis yang kadar lemaknya 
cenderung  lebih  besar  dibandingkan dengan jenis tulang lainnya.   
b. Pengaruh Konsentrasi Etanol Terhadap Nilai Kadar Lemak 
Hasil analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa konsentrasi etanol 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai kadar lemak. Nilai kadar lemak 
yang dihasilkan pada penelitian ini pada konsentrasi etanol 60% yaitu rata-rata 
1,44, konsentrasi etanol 70% yaitu rata-rata 1,66 dan konsentrasi etanol 80% yaitu 
rata-rata 1,61. Nilai ini cukup baik karena kadar lemak tidak melebihi batas 5% 
yang merupakan salah satu persyaratan mutu gelatin (Pelu et al. 1998). 
Lemak berhubungan dengan mutu karena kerusakan lemak dapat 
menurunkan nilai gizi serta menyebabkan penyimpangan rasa dan bau (Winarno 
1997). Gelatin yang bermutu tinggi diharapkan memiliki kandungan lemak yang 
rendah bahkan diharapkan tidak mengandung lemak (deMan 1997). 
Kadar lemak dapat dipengaruhi oleh kurang optimalnya proses pencucian 
tulang setelah perendaman yang menyebabkan lemak ikut dalam proses ekstraksi. 
Kadar lemak pada gelatin sangat tergantung pada perlakuan selama proses 
pembuatan gelatin, mulai dari tahap pembersihan kulit hingga tahap penyaringan 
filtrat hasil ekstraksi. Perlakuan yang baik pada tiap tahap proses pembuatan 
gelatin akan mengurangi kandungan lemak yang ada dalam bahan baku sehingga 
produk yang dihasilkan memiliki kadar lemak yang rendah. 
c. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman Dengan Konsentrasi Etanol 
Terhadap Nilai Kadar Lemak 
 
Interaksi antara lama perendaman dengan konsentrasi etanol tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai kadar lemak. Pembengkakan protein 
kulit akan menyebabkan sulitnya untuk memisahkan antara protein dengan lemak 
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dibandingkan bila curing dilakukan diakhir ekstraksi. Curing yang dilakukan 
setelah ekstraksi dengan etanol menghasilkan ossein  yang masih utuh dan 
cenderung kering sehingga diduga proses pemisahan protein dan lemak menjadi 
lebih mudah 
Kadar lemak pada gelatin sangat tergantung pada perlakuan selama proses 
pembuatan gelatin, mulai dari tahap pembersihan kulit hingga tahap penyaringan 
filtrat hasil ekstraksi. Perlakuan yang baik pada tiap tahap proses pembuatan 
gelatin akan mengurangi kandungan lemak yang ada dalam bahan baku sehingga 












KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 
Berdasarkan hasil yang diperoleh maka dapat ditarik kesimpulan sebagai 
berikut : 
1. Perlakuan lama perendaman berpengaruh nyata terhadap nilai rendemen, dan 
kekuatan gel gelatin tulang sapi Bali namun tidak berpengaruh nyata terhadap 
pH, viskositas dan kadar lemak. 
2. Perlakuan konsentrasi etanol tidak berpengaruh nyata terhadap nilai 
rendemen, pH, viskositas, kekuatan gel, serta kadar lemak gelatin tulang sapi 
Bali. 
3. Interaksi antara lama perendaman dan konsentrasi etanol tidak berpengaruh 
nyata terhadap nilai pH, nilai rendemen, viskositas, kekuatan gel serta kadar 
lemak gelatin tulang sapi Bali. 
Saran  
 
Berdasarkan hasil kesimpulan maka dapat disarankan menggunakan lama 
perendaman 24 jam dan saran konsentrasi etanol sebaiknya menggunakan 
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Lampiran 1 Rendemen 
 
Descriptive Statistic 




Etanol Mean Std. Deviation N 
A1 B1 8.6300 1.60122 3 
B2 9.2633 1.25508 3 
B3 9.1533 1.67739 3 
Total 9.0156 1.35058 9 
A2 B1 7.8200 .43035 3 
B2 7.4300 1.03923 3 
B3 7.6533 .63288 3 
Total 7.6344 .66720 9 
Total B1 8.2250 1.13863 6 
B2 8.3467 1.43890 6 
B3 8.4033 1.40024 6 




Dependent Variable:RENDEMEN     
Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 9.500a 5 1.900 1.323 .319 
Intercept 1247.501 1 1247.501 868.481 .000 
Lama_Perendaman 8.584 1 8.584 5.976 .031 
Konsentrasi_Etanol .100 2 .050 .035 .966 
Lama_Perendaman * 
Konsentrasi_Etanol 
.817 2 .409 .284 .757 
Error 17.237 12 1.436   
Total 1274.239 18    
Corrected Total 26.737 17    















Difference (I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD B1 B2 -.1217 .69196 .863 -1.6293 1.3860 
B3 -.1783 .69196 .801 -1.6860 1.3293 
B2 B1 .1217 .69196 .863 -1.3860 1.6293 
B3 -.0567 .69196 .936 -1.5643 1.4510 
B3 B1 .1783 .69196 .801 -1.3293 1.6860 
B2 .0567 .69196 .936 -1.4510 1.5643 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 1,436. 









Duncana B1 6 8.2250 
B2 6 8.3467 
B3 6 8.4033 
Sig.  .811 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 
1,436. 

















_Etanol Mean Std. Deviation N 
A1 B1 3.5333 .20817 3 
B2 3.4000 .10000 3 
B3 3.5000 .26458 3 
Total 3.4778 .18559 9 
A2 B1 3.6000 .10000 3 
B2 3.5667 .05774 3 
B3 3.5333 .05774 3 
Total 3.5667 .07071 9 
Total B1 3.5667 .15055 6 
B2 3.4833 .11690 6 
B3 3.5167 .17224 6 























Dependent Variable:pH      
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .071a 5 .014 .610 .695 
Intercept 223.309 1 223.309 9.570E3 .000 
Lama_Perendaman .036 1 .036 1.524 .241 
Konsentrasi_Etanol .021 2 .011 .452 .647 
Lama_Perendaman * 
Konsentrasi_Etanol 
.014 2 .007 .310 .739 
Error .280 12 .023   
Total 223.660 18    
Corrected Total .351 17    


































_Etanol Mean Std. Deviation N 
A1 B1 6.0000 1.73205 3 
B2 5.6000 1.63707 3 
B3 5.6667 1.52753 3 
Total 5.7556 1.42751 9 
A2 B1 6.6667 1.52753 3 
B2 6.8000 1.90788 3 
B3 7.0000 2.64575 3 
Total 6.8222 1.80678 9 
Total B1 6.3333 1.50555 6 
B2 6.2000 1.72047 6 
B3 6.3333 2.06559 6 





















Dependent Variable:VISKOSITAS     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 5.564a 5 1.113 .318 .893 
Intercept 711.902 1 711.902 203.530 .000 
Lama_Perendaman 5.120 1 5.120 1.464 .250 
Konsentrasi_Etanol .071 2 .036 .010 .990 
Lama_Perendaman * 
Konsentrasi_Etanol 
.373 2 .187 .053 .948 
Error 41.973 12 3.498   
Total 759.440 18    
Corrected Total 47.538 17    



























Etanol Mean Std. Deviation N 
A1 B1 
.2867 .10066 3 
B2 .2233 .05859 3 
B3 .2167 .04041 3 
Total .2422 .07014 9 
A2 B1 
.3733 .06429 3 
B2 .3933 .13796 3 
B3 .3733 .13650 3 
Total .3800 .10271 9 
Total B1 
.3300 .08922 6 
B2 .3083 .13288 6 
B3 .2950 .12438 6 


















Dependent Variable:KEKUATAN_GEL     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .095a 5 .019 2.004 .150 
Intercept 1.742 1 1.742 183.392 .000 
Lama_Perendaman .085 1 .085 8.992 .011 
Konsentrasi_Etanol .004 2 .002 .197 .824 
Lama_Perendaman * 
Konsentrasi_Etanol 
.006 2 .003 .316 .735 
Error .114 12 .010   
Total 1.951 18    
Corrected Total .209 17    














(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
 
Lower Bound Upper Bound 
LSD B1 B2 .0217 .05627 .707 -.1009 .1443 
B3 .0350 .05627 .546 -.0876 .1576 
B2 B1 -.0217 .05627 .707 -.1443 .1009 
B3 .0133 .05627 .817 -.1093 .1359 
B3 B1 -.0350 .05627 .546 -.1576 .0876 
B2 -.0133 .05627 .817 -.1359 .1093 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,010. 



















Duncana B3 6 .2950 
B2 6 .3083 
B1 6 .3300 
Sig.  .565 
Means for groups in homogeneous subsets 
are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,010. 

































_Etanol Mean Std. Deviation N 
A1 B1 1.1933 .72528 3 
B2 1.4533 .98855 3 
B3 1.1433 .85149 3 
Total 1.2633 .76016 9 
A2 B1 1.6767 .82954 3 
B2 1.8567 .90666 3 
B3 2.0700 .32234 3 
Total 1.8678 .65772 9 
Total B1 1.4350 .74549 6 
B2 1.6550 .87665 6 
B3 1.6067 .76758 6 

















Dependent Variable:KADAR_LEMAK     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.043a 5 .409 .638 .675 
Intercept 44.117 1 44.117 68.891 .000 
Lama_Perendaman 1.644 1 1.644 2.567 .135 
Konsentrasi_Etanol .160 2 .080 .125 .883 
Lama_Perendaman * 
Konsentrasi_Etanol 
.238 2 .119 .186 .833 
Error 7.685 12 .640   
Total 53.845 18    
Corrected Total 9.728 17    
a. R Squared = ,210 (Adjusted R Squared = -,119)    
 
